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Abstrak 
Kerang pisau (Solen lamarckii) adalah salah satu jenis Mollusca dari kelas Bivalva yang banyak ditemukan di 
daerah pantai berlumpur di perairan pantai Kejawanan Cirebon. Tujuan penelitian ini adalah untuk eksplorasi 
pemanfaatan kerang pisau di kawasan pantai Kejawanan Cirebon. Penelitian ini dilakukan dengan pendekatan 
etnozoologi melalui metode observasi, wawancara dan study literatur. Hasil penelitian ini bahwa masyarakat 
di kawasan pantai Kejawanan memanfaatkan kerang pisau untuk dijadikan bahan olahan kuliner yang memiliki 
banyak manfaat, diantaranya yaitu bisa dijadikan obat magh dan obat kuat untuk mendukung hormone 
testosterone pada laki-laki. Analisis dari kandungan kerang pisau diantaranya Kadar Air 82,3%, Kadar Abu 
2,63%, Protein 9,79%, Lemak 0,32%, Karbohidrat 4,95%, dan Kolesterol pada daging kerang pisau yaitu 36,16 
mg/100 gram, sedangkan kolesterol pada jeroannya adalah sebesar 139,43 mg/100 gram. Konsumsi kerang 
pisau oleh masyarakat dianjurkan agar tidak berlebihan, karena salah satu jenis Mollusca dari kelas Bivalva 
terutama spesies kerang – kerangan berperan sebagai hewan pembersih timbal berat khususnya di kawasan 
perairan pantai Kejawanan Cirebon.   
Kata Kunci: kerang pisau, olahan kuliner, pantai Kejawanan. 
Pendahuluan  
Kerang pisau (Solen lamarckii) merupakan salah satu jenis moluska dari kelas Bivalvia yang 
nilai ekonomisnya tinggi (Subiyanto et al., 2013). Solen lamarckii merupakan bahan pangan yang 
dari daerah pantai Kejawanan. Solen lamarckii yang dikenal oleh masyarakat setempat yaitu sebagai 
kerang bambu. Kerang yang didaerah perairan pantai kejawanan ini sangat melimpah dan masyarakat 
di sekitar nya memanfaatkan kerang bambu sebagai bahan olahan, bahkan di jadikan sebagai olahan 
kuliner khas di pantai Kejawanan.  
Kerang pisau di pantai Kejawanan ini jumlahnya sangat melimpah. Kerang pisau ditemukan 
di pesisir pantai Kejawanan, habitat kerang pisau terdapat di pasir yang sedikit berlumpur. 
Masyarakat setempat sebagai bahan olahan makanan yang dijadikan lauk pauk atau cemilan. Oleh 
karena itu, membuat kami tertarik untuk membuat miniriset. Miniriset yang kami lakukan mengenai 
pemanfaatan kerang pisau sebagai bahan olahan kuliner di pantai Kejawanan.  
Salah satu kandungan zat gizi yang menonjol pada kerang pisau adalah asam lemak. 
Komoditas perikanan umumnya merupakan sumber asam lemak omega 3. Kerang pisau juga 
memiliki kandungan kolesterol. Kolesterol memiliki peran penting di dalam tubuh, akan tetapi jika 
berlebihan dapat menyebabkan penyumbatan pembuluh arteri. Kerang juga terkenal kaya akan 
kandungan mineral. 
Informasi mengenai kandungan asam lemak, kolesterol dan kandungan mineral yang terdapat 
pada kerang pisau segar masih belum tersedia padahal kandungan – kandungan tersebut berperan 
penting dalam menentukan total gizi bahan pangan, teknik penanganan dan proses selanjutnya. 
Pertimbangan dalam memilih bahan pangan disamping kandungan gizinya, harus aman dikonsumsi. 
Kerang merupakan organisme flter feeder yang menyaring makanannya. Lingkungan perairan yang 
bersih atau tercemar sangat mempengaruhi keamanan pangan dari komoditas kerang. 
Tujuan dari miniriset yang kami lakukan adalah untuk eksplorasi pemanfaatan kerang pisau di 
kawasan pantai Kejawanan Cirebon. 
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Metode Penelitian  
Penelitian Solen lamarckii dilaksanakan pada bulan September 2019 di pantai Kejawanan. 
Metode  yang digunakan adalah metode observasi, metode wawancara dan metode study literature. 
Metode observasi dilakukan dengan melihat secara langsung Solen lamarckii di pantai Kejawanan. 
Metode wawancara bertujuan untuk mengetahui pemanfaatan dan cara pengolahan Solen lamarckii 
oleh masyarakat setempat. Penggunaan metode study literature bertujuan untuk membantu dalam 
bidang wawasan yang lebih luas mengenai manfaat dan kandungan nutrisi yang terkandung dalam 
Solen lamarckii, study literature dilakukan dengan cara membaca beberapa artikel atau jurnal yang 
terkait dengan subjek yang diteliti.  
Hasil dan Pembahasan 
Cirebon terkenal sebagai wilayah pesisir yang terkenal akan banyak nya pantai. Salah satunya 
yaitu Pantai kejawanan yang terkenal akan olahan kulinernya berupa olahan kerang bambu. Dimana 
masyarakat setempat menggunakannya sebagai bahan olahan makanan. Pada awalnya hanya 
masyarakat setempat yang menggunakan kerang pisau sebagai bahan makanan. Akan tetapi karena 
banyak wisataan lokal ada yang mencari kerang pisau, maka tercetuslah untuk menjadikan kerang 
pisau untuk dijadikan olahan kuliner di pantai Kejawanan dan saat ini kerang pisau merupakan olahan 
kuliner khas di pantai Kejawanan. 
Sebaran kerang pisau di Pantai Kejawanan bersifat mengelompok pada jenis sedimen tertentu. 
Kerang ini banyak ditemukan pada jenis sedimen pasir berlumpur. Jenis sedimen pasir berlumpur 
merupakan habitat kerang pisau. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Trisyani et al. (2007) yang 
menyatakan bahwa kerang pisau menyukai habitat sedimen pasir berlumpur. Sebaran individu yang 
mengelompok disebabkan biota tersebut memilih hidup pada habitat yang paling sesuai, baik sesuai 
dengan faktor fisika-kimia perairan maupun tersedianya makanan.  
Kerang pisau ditemukan pada jenis sedimen pasir berlumpur, semakin tinggi kandungan pasir 
pada sedimen maka semakin tinggi kepadatannya. Jenis sedimen pasir mempunyai pertukaran air 
yang cepat sehingga menambah persediaan oksigen dan merupakan penyangga yang baik bagi 
perubahan suhu dan salinitas yang besar. Adanya campuran lumpur cenderung mengakumulasi 
bahan organik. Bahan organik ini dimanfaatkan oleh fitoplankton yang merupakan sumber makanan 
bagi kerang pisau. (Abroni, 2012). 
Kerang ini menyukai habitat sedimen pasir berlumpur disebabkan morfologi kerang yang 
memanjang dan memiliki pola hidup dengan cara menggali ke dalam sedimen. Dari pola tersebut 
sedimen pasir sangat memungkinkan untuk ditinggali, karena pada sedimen ini memiliki pore water 
lebih besar, sehingga tekanan yang dihasilkan juga lebih besar. Tekanan tersebut akan mempermudah 
dalam pergerakan kerang untuk masuk atau keluar sedimen. salinitas yang besar (Abroni, 2012). 
Pengambilan kerang ini dilalukan saat air laut surut, karena untuk memudahkan para nelayan 
dalam mencarinya. Kerang pisau hidup di pasir yang sedikit berlumpur. Untuk mengambilnya para 
nelayan menggunakan cangkul yang kemudian di simpan dalam wadah dan kerang tersebut akan 
dicuci dengan air bersih, yang bertujuan agar pasir dan kerang tersebut terpisah selian itu juga untuk 
membrsihkan kerang. Para nelayan akan menjual kerang tersebut kepada masyarakat setempat 
terutama kepada pedagang di warung – warung makan di tepi pantai. Kerang pisau yang nanti nya 
akan dijadikan sebagai kuliner khas di pantai Kejawanan. Dikatakan khas di pantai Kejawanan 
karena di wilayah  cirebon hanya di pantai Kejawanan yang terdapat kerang tersebut. 
Penanganan kerang pisau setelah diambil dari alam adalah dengan perebusan. Pemanasan 
dengan cara ini menggunakan suhu yang relative rendah sehingga kehilangan nilai gizi akibat panas 
tidak terlalu besar (Sulistyowati dan Hario, 2004). Setelah itu kerang bambu dikeringkan di bawah 
sinar matahari. dan tehnik pengeringan inipun tidak mengurangi kandungan gizi terlalu banyak. Hasil 
analisa proksimat menunjuukan bahwa kadar protein setelah dikeringkan relatif tetap yaitu dari 18,33 
% menjadi 18, 02 %. Kandungan nilai gizi yang lain relatif berubah, hal ini disebabkan pengurangan 
kadar air setelah pengeringan dan mengakibatkan kenaikan nilai karbohidrat. 
Pengolahan kerang pisau lebih lanjut adalah dengan penggorengan. Tujuan penggorengan 
dengan minyak yang dibumbui bahan rempah rempah alami adalah meningkatkan citarasa dan 
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tekstur makanan sehingga menjadi kenyal, renyah, dan gurih. Tingkat kecoklatan hasil penggorengan 
tergantung pada waktu dan suhu penggorengan serta komposisi kimia dari makanan yang digoreng. 
Panas selama penggorengan dapat mengurangi kadar air, kekosongan dari air kemudian digantikan 
secara besar-besaran oleh minyak yang terserap sehingga makanan bertekstur garing namun 
memberikan efek “basah” (Sulistyowati dan Hario, 2004). Hasil analisa diatas menunjukkan hasil 
yang sama dengan teori diatas, kadar air berkurang setalah perebusan, pengeringan dan 
penggorengan yaitu rata-rata tinggal 10.48 % dari 30.28 %, sedangkan kadar minyak jauh lebih tinggi 
setelah penggorengan dari 12,38 % menjadi 23.73 %.  
Saat ini banyak para mahasiswa yang meneliti kandungan yang ada di kerang pisau. Selain 
meneliti para mahasiswa juga melakukan riset tentang kerang pisau. Kerang pisau pada penelitian 
ini memiliki ciri-ciri simetris bilateral dengan kedua cangkang yang panjang dan tubuhnya kecil 
memanjang. Salah satu ujung tubuhnya berbentuk runcing seperti mata pisau. Kulit cangkangnya 
berwarna kuning kehijauan (Nurjanah et al.,2008). 
Komposisi kimia daging dan jeroan kerang pisau disajikan pada Tabel Hasil penelitian 
menunjukkan adanya perbedaan antara komposisi kerang pisau hasil penelitian ini dengan penelitian 
sebelumnya, hal ini dapat dikarenakan perbedaan habitat. Komposisi kimia ikan dapat bervariasi 
antar spesies, antar individu dalam satu spesies, dan antar bagian dari satu individu ikan. Variasi 
tersebut dapat disebabkan oleh beberapa faktor, antara lain umur, laju metabolisme, aktivitas 
pergerakan (Nurjanah et al.,2008). 
 
Gambar 1. 
Dari hasil analisa diatas diperoleh gambaran bahwa kerang pisau mempunyai kandungan 
protein yang tinggi yaitu rata-rata 18,33 % pada kondisi basah dan 18.02 % pada kondisi kering. 
Kandungan lemaknya pada kondisi basah rata-rata 12.38 % dan pada kondisi kering 23.73 %. Kadar 
air yang tinggi merupakan penyebab tingginya konversi kerang pisau dari kondisi basah ke kondisi 
kering (Nurjanah et al.,2008). 
Kerang sebagai salah satu sumber protein hewani yang tergolong dalam Complete Protein, 
karena kadar asam amino essensialnya yang tinggi (85% – 95%). Asam amino yang jumlahnya paling 
tinggi tiap 100 gramnya adalah glutamate 3.474 mg, aspartat 2.464 mg, lysine 1.909 mg, arginin 
1.864 mg dan leusin 1.798. Kerang juga mengandung vitamin B12 yang tinggi sekitar 98.9 mg/100 
mg, vitamin B12 yang sangat berguna untuk menjaga kesehatan jantung, menstabilkan suhu tubuh, 
menstabilkan pH dalam tubuh, membantu pencernaan makanan, menjaga kesehatan sistem syaraf 
dan pembentukan sel tulang. Pada daging kerang kaya akan asam lemak omega-3 dan omega-6, dan 
mengandung energi sebesar 59 kilokalori. Protein pada kerang sebesar 8 gram, kandungan protein 
tersebut berperan penting dalam pembentukan enzim dalam tubuh, pembentukan sel organ dan otot, 
pembentukan hormon, memperbaiki sel-sel yang rusak dalam tubuh, mengatur metabolisme, 
membentuk sistem kekebalan tubuh, dan sebagai sumber energi. (Supriyantini, 2007). 
Beberapa moluska mempunyai peluang untuk digunakan sebagai minuman kesehatan yaitu 
kerang pisau yang kaya akan taurin (Nurjanah et al. 2008) dan memilki aktivitas antioksidan 
(Nurjanah et al. 2011). Kerang pisau (Solen spp) merupakan salah satu jenis moluska dari kelas 
pelecypoda atau bivalva yang termasuk biota perairan non ikan dengan nilai ekonomis tinggi. Kerang 
ini sudah dikenal oleh masyarakat Cirebon dengan nama mbet, sedangkan didaerah Madura dikenal 
dengan nama lorjuk. Kerang ini biasanya dijadikan makanan berupa camilan atau makanan ringan 
yang cukup mahal, sedangkan cangkangnya oleh masyarakat dimanfaatkan sebagai pakan ternak. 
Namun tidak menutup kemungkinan dijadikan produk lain yang lebih bermanfaat. 
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Menurut Nurjanah et al. (2008) kerang pisau mengandung 17 asam amino yang terdiri atas 9 
asam amino esensial. Asam amino esensial kerang pisau yang tertinggi adalah leusin sebesar 0,535%, 
lisin 0,502% dan valin 0,44%. Sedangkan asam amino non esensial yang paling tinggi yaitu asam 
glutamat sebesar 0,959%, asam aspartat 0,583% dan glisin 0,391%. 
Namun secara keseluruhan komposisi asam glutamat pada kerang pisau lebih tinggi 
dibandingkan jenis kerang lainnya .Kerang pisau juga mengandung taurin yaitu sebesar 0,103 g/100g 
(Nurjanah et al. 2008). Selain itu ekstrak kasar kerang pisau mengandung lima komponen bioaktif 
berupa komponen alkaloid, steroid, flavonoid, karbohidrat, dan asam amino (Nurjanah et al. 2008).  
Valin adalah salah satunya dan jelas tubuh manusia akan sangat membutuhkan valin demi 
fungsi dan kesehatan sel serta organ yang baik. Valin sendiri juga diketahui sebagai asam amino 
rantai bercabang dengan aktivitas stimulan dan masih tergolong asam amino esensial alifatik. Pada 
manusia yang mempunyai hubungan dengan leusin, valin ini bersifat hidrofobik dan biasanya asam 
amino ini dapat dijumpai pada protein. Tanpa adanya valin, pengaturan penyerapan jenis asam amino 
lainnya tak akan bisa sempurna dan berkat adanya peran valinlah, penyerapan dapat terproses secara 
baik. (Erlita, 2016) 
Menurut (Erlita, 2016) Asam amino jenis valin adalah yang diperlukan tubuh dalam proses 
peningkatan pertumbuhan yang wajar dan baik. Ada banyak kebaikan fungsi valin yang perlu kita 
identifikasi satu per satu seperti yang bisa dilihat di bawah: 
Pengatur Gula Darah 
Valin sangat berguna dalam mengatur kadar gula darah yang artinya bahwa gula darah akan 
senantiasa stabil dan normal. Gula darah yang tinggi bisa menyebabkan diabetes atau penyakit 
kencing manis, maka ketika gula darah stabil, otomatis penyakit serius pun tak akan menghampiri. 
Pencegah Kerusakan Otot 
Kerusakan pada otot dapat terjadi sewaktu-waktu yang dikarenakan gerakan otot yang salah 
sehingga menimbulkan cedera atau dikarenakan adanya nutrisi yang tak seimbang. Valin adalah 
salah satu nutrisi yang berfungsi sebagai pencegah timbulnya kerusakan pada otot dengan cara 
memberikan glukosa ekstra pada otot agar energi yang dihasilkan pun menjadi lebih banyak. 
Produksi energi yang lebih banyak ini akan terjadi salama kita melakukan kegiatan fisik secara 
intensif. 
Penghilang Kelebihan Nitrogen 
Nitrogen yang berlebihan di dalam tubuh bisa berbahaya bagi organ hati karena akan 
meningkatkan potensi racun dari organ ini. Nitrogen juga akan mampu dikirim ke jaringan lain pada 
tubuh yang dibutuhkan dengan cara mengangkutnya sehingga tubuh dapat melakukan fungsinya 
dengan baik.  
Obat Penyakit Liver dan Kandung Empedu 
Penyakit liver atau hati serta penyakit kandung empedu dapat diobati dengan adanya asupan 
valin yang cukup di dalam tubuh kita. Kerusakan dapat terjadi pada organ-organ tersebut dikarenakan 
penyalahgunaan narkoba serta konsumsi minuman keras dan valin memiliki kemampuan untuk 
mengobatinya, termasuk juga otak yang rusak akibat alkohol. 
Menjaga Energi Tubuh 
Tubuh dapat tetap bertenaga bukan hanya peran dari karbohidrat, lemak maupun protein saja 
karena rupanya asam amino valin pun turut berkontribusi. 
Menjaga Fungsi Mental 
Selain kondisi fisik, kondisi mental pun penting untuk selalu dijaga dengan baik agar tidak 
mudah stres dan depresi yang kemudian bisa semakin parah menuju gangguan jiwa mental. Valin 
adalah asam amino yang bakal memberikan rangsangan terhadap sistem saraf pusat sehingga fungsi 
mental tetap stabil dan sehat. 
Menurut (Tedy Mulyadi, 2018) Asam aspartat, juga dikenal sebagai L-aspartat, diperkirakan 
untuk membantu meningkatkan metabolisme yang kuat, dan kadang-kadang digunakan untuk 
mengobati kelelahan dan depresi. Asam aspartat berperan penting dalam siklus asam sitrat, atau 
siklus Krebs, di mana asam amino lain dan biokimia, seperti asparagin, arginin, lisin, metionin, 
treonin, dan isoleusin, disintesis. 
Menurut (Tedy Mulyadi, 2018) Asam aspartat juga digunakan dalam pengobatan untuk 
kelelahan kronis. oleh karena itu, asam aspartat memainkan peran penting dalam menghasilkan 
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energi sel. Asam aspartat bergerak pada molekul dinukleotida koenzim nikotinamida adenin 
(NADH) dari sel utama tubuh ke mitokondria, di mana ia digunakan untuk menghasilkan adenosin 
trifosfat (ATP), yang digunakan sebagai penyokong semua aktivitas sel. 
Menurut (Tedy Mulyadi, 2018) Semakin banayak sel NADH yang memiliki, semakin banyak 
bahan bakar kimia yang dihasilkan, dan semakin banyak energi yang miliki untuk digunakan dalam 
beraktivitas sehari-hari. (Beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa asam aspartat benar-benar 
meningkatkan baik tingkat stamina dan daya tahan pada atlet.) Selain itu, asam amino ini membantu 
transportasi mineral yang dibutuhkan untuk membentuk RNA dan DNA pada sel-sel, dan 
memperkuat sistem kekebalan tubuh dengan peningkatan produksi imunoglobulin dan antibodi 
(protein sistem kekebalan tubuh). 
Kami mengkaji dalam metode study literature mengenai kandungan nutrisi di dalam kerang 
pisau untuk membahas mitos atau fakta bahwa air rebusan kerang tersebut dapat digunakan sebagai 
obat maag. Hasil yang kami temukan bahwa itu merupakan mitos karena kami tidak menenukan 
adanya penelitian dan riset mengenai hal tersebut. 
Kerang pisau dapat untuk menambah stamina pria karena didalam kerang tersebut terdapat 
adanya protein. Perotein tersebut berbentuk asam amino non – esensial yang berupa, asam aspartat. 
Asam aspartat berguna untuk menambah stamina. 
Kerang pisau tidak berpotensi untuk mengakumulasi logam berat karena siklus hidup lorjuk 
di alam khususnya di Pantai Kejawanan Cirebon relatif pendek. Kerang pisau yang didapatkan pada 
saat surut terendah ini dimanfaatkan secara maksimal oleh para pencari kerang pisau. Pada saat surut 
rendah, kurang lebih 20 - 30 orang mencari kerang pisau pada wilayah yang sangat terbatas, baik 
dengan cara mencangkul, menggunakan tuba dan keruk mapun menggunakan tongkat 
Keberadaankerang pisau yang hanya ditemukan 5 bulan dalam setahun juga membuktikan bahwa 
kerang pisau bukan merupakan bioakumulan yang potensial untuk logam berat. Kandungan logam 
berat yang terdapat pada kerang pisau berhubungan erat dengan kondisi substrat dan perairan. 
Menurut Puspitasari (2006), pada saat musim hujan dengan curah hujan tinggi, banyak mineral baik 
dalam bentuk terlarut atau endapan yang terbawa air laut melalui aliran sungai. Mineral terbawa 
dalam bentuk partikulat ataupun terikat dalam sel plankton yang kaya akan mineral. Dimana Solen 
lamarckii merupakan biota yang mempunyai kebiasaan makan filter filder sehingga suspensi yang 
terdapat perairan akan tersaring ke dalam tubuhnya dan terakumulasi. Hal ini juga sesuai dengan 
pendapat Rainbow (1997) bahwa pada bivalva diasumsikan makanan dan partikulat adalah sumber 
mineral yang lebih penting dibandingkan dengan biokonsentrasi langsung dari air. Solen dalam 
ekosistem pantai termasuk pada hewan benthos. Karena hidup sebagai benthos dan termasuk pada 
filter feeder, solen mempunyai kemampuan untuk mengakumulasi bahan pencemar dalam tubuhnya. 
Dengan bantuan saluran masuk (incurrent canal), makanan yang berupa phytoplankton dan partikel 
tersuspensi akan masuk kedalam tubuhnya dan melewati beberapa saluran dengan bantuan cilia (Hill, 
2006).  
Simpulan  
Dari hasil penelitian ini dapat diketahui bahwa Kerang pisau yang merupakan salah satu 
kerang yang hidup di Pantai Kejawanan Cirebon mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi 
terutama protein yaitu rata-rata 18.33 %. Pemanfaatan Kerang pisau pada kondisi kering maupun 
basah sebagai olahan makanan lauk pauk yang berharga tinggi tidak mengurangi kandungan gizi, 
tetapi kandungan lemak relatif meningkat.  
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